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Sir u krpi dolazi pod okruglu drvenu daščicu, t. zv. »dance«, na koju s-e s tavl ja 
kamen. Suru tka , koja se iscijedi, pije se ili da je stoci. 
Sir pod kamenom stoji 2—3 sata, a onda se izvadi iz k r p e i stoji 2—3 dana, 
za koje se v r i j eme dosta osuši'. Zat im se reže na kr iške, mrvi , soli i s tavlja ui 
'bravLje mješine ili u kace, koje se moraju dobro zatvor i t i , kako n e b i u n j ih 
došao zrak. Okruglom bat inom, dugom j e d a n metar , t. zv. »palj« ili »zbijača«, 
s i r se nabija u mješinu, pa s-e tako zrak is t iskava iz mješine. Dobro nabi jena 
inješina zaveže se, pa sir može u njoj u h ladnoj , suhoj prostor i j i s ta ja t i i godinu 
dana. Napunjene mješine-stavljaju se na daske, svaki dan p r ev rću i br i šu suhom 
krpom, i t ako na zraku suše. U jednoj godini može mješina izgubiti i 15, pa i 
više '% na težini, a s i r dobiva stalno na kval i te t i . Ovaj se sir naziva »vareni«, 
j e r je dobiven od »varenog« (kuhanog) mli jeka. K a k o je dobiven od obranog 
mlijeka, to on sadrži malo masnoće. P r i j e r a t a se v a r e n i s i r dosta prodavao, u 
Gacku, Trebinju, Mostaru i dr. gradovima, a danas ga uglavnom troše' samo 
stočari . x f 
Rjeđe se p r ip rema »cijeli« sir od neobranog mlijeka, koje se p rvo zagrije 
n a t empera tu ru oko 40 f lC pa razlije u škipe, gdje ostaje preko noći, da se malo 
ukiseli. Ujutro se opet to mlijeko podgrije na va t r i , dodaje m u s e sirište i dalje 
pos tupa kao i k o d »varenog« sira. Ovaj j e s i r veoma cijenjen, a izrađuje se 
s a m o za vlas t i tu pot rebu — osobito pak za sp remanje pite, cicvare i t. d., a 
podgrij a vanj em može se veoma istezati u dužinu. 
Mjestimice se sirevi sp remaju u kace od je lovog drveta , tako' da se 4—5 
»grudica« s tav i u kacu, dobro posole i zaliju su ru tkom, pa pr i t i snu dancem ili 
kamenom. P o d jeseu se sir može iz kaca preni je t i u mjehove,.,.odakle' se dobiva 
sir bolje kval i te te . -
Stočar i računaju , da se od 100 l i tara k rav l j eg mli jeka može dobiti 7 k g k a j ­
m a k a i 7 k g posnog varenog sira, ali se većinom p r e r a đ u j e zajedno i k rav l je i 
ovčje mlijeko. God. 1950. izrađival i su P D - i Gacko i Kal inovik i kačkaval j , p a 
se sabira la n a pašnjacima u Zelengori s i rna gruda , koja j e konj ima prenošena u 
Kal inovik i t amo se prerađivala . U tu je s v r h u upot reb l javano pomiješano ovčje 
i k rav l je mlijeko, pa j e iskorišćavanje toga pomiješanog mlijeka va r i ra lo od 
1 3 % u mjesecu j u n u do' 15 i više % u augus tu i s ep tembru , kada j e mlijeko 
gušće. Grubo se može uzeti, da se od 100 l i t mli jeka — pomiješanog po polovinu 
kravl jeg i ovčjeg — može dobiti, oko 14 k g kačkaval ja i 0,9 kg masla, koje se 
skupi pr i izradi sira. 
Ing. Andr i ja Žic, Zagneb 
Z N A Č E N J E I P R I K A Z M L J E K A R S T V A N A 
L P O L J O P R I V R E D N O J IZLOŽBI N R H R V A T S K E 
Na I. republičkoj poljoprivrednoj izložbi održanoj od 21. do 30. X. o. g. u 
Zagrebu mljekars tvo je, u odnosu na ostalu pr er ađevačku pol joprivrednu indu­
str i ju , bilo najbol je zas tupano. 
U dva pavi l jona .na pros toru od neko 400 ma ispod l i jepo ispisanih natp isa 
pregledno su bili razmješteni š tandovi ml jeka ra : »Slavija«, zadružne ml jekare 
St. Petrovo Selo, pa zadružnih mljekara iz Nove Grad i ške i Donjeg Kral jevca, 
mljekarske industr i je »Zdenka« iz Vel. Zdenaca, zat im industr i jske pre rade -mli' 
j eka »Slavonka« iz Slav. Požege, Mljekarske industr i je Bjelovar, mljekarskog 
poduzeća »Zora« Virovitica, T M P »Pionir« iz Županje, T M P Osijek, zadružnih 
mljekara iz Gline i Hercegovca, Zagrebačke mljekare, P'D »Benkovac« Podr . 
Slat ina i n a kra ju š tand s domaćim sirevima: paškim, bračkim, segetskim, toun j -
skim, olibskim, s i lbanskim, pa bujskim sirom i maslacem iz Monijana. Na spo­
menutom pros toru , osim štandova nabrojenih poduzeća ukusno aranžiranih, s 
bogat im asor t imentom mli ječnih proizvoda, Zagrebačka mljekara uspješno je 
organizirala i ' l i jepo uredi la mliječni res taurant , u ko jem su posjetioci mogli 
dobiti r aznovrsna mli ječna pića i jela, delikatese i s i reve prvoklasne kvalitete: 
Natpisi , grafikoni, s ta t is t ički i.sliko viti prikazi s i s tematski i pregledno slo­
ženi nä vel ikim panoima upućivali su posjetioce n a važnost, stanje i mogućnost 
ml jekarske proizvodnje, mjere sa njeno povećanje i t. d. 
Okrepl jeni mli ječnim specijali tet ima posjetioci su se sami uvjeri l i o djelo­
tvornosti i o raznovrsnost i mliječne hrane . 
Pošto smo dobili ovako let imičan pregled mljekarskog 1 dijela Pol jopr ivredne 
izložbe, p rvo je da u tvrd imo, kakvo* j e značenje imala za posjetioce i za daljnji 
razvoj ml jekars tva u našoj republici . 
Značenje ml jeka r s tva na I. Poljoprivrednoj izložbi gledano: 
1. s posve ml jekarskog gledišta, t. j . u užem smislu — leži u tekovinama 
naših ml jekara u pogledu kval i te te i asort imenta, pa opreme i pakovanja mli ječ­
nih proizvoda; 
2. s iglediša s točarske proizvodnje, t. j . u š i rem smis lu — ono leži u ut je-
"caju, koji će izložba imat i n a oovećanje proizvodnje i p r e r a d e mlijeka. 
Ad 1. Polazeći s užeg, ml jekarskog gledišta, po t r ebno je istaći odmah n a 
početku* da j e većina manj ih mljekara propusti la mnogo* t ime, štoi se (nisu oda ­
zvale pozivu Udruženja, da pr isustvuju izložbi. 
Samim p r i p r e m a m a za izložbu, u nastojanju da n a nju dođu sa š to većim 
asor t imentom, što boljom kval i te tom, opremom i pakovanj em svojih proizvoda, 
postigle su ml jekare , ko je s u sudjelovale na 'izložbi, vr lo mnogo. Mljekare, pak 
koje nisu došle na izložbu, propust i le su taj značajan momenat , š to ga s t imul i ra 
izložba, t. j . poticaj da se natječu, kako bi prošir i le asor t iment , poboljšale k v a ­
litetu, opremu i dr . 
Tekovine mljekara- ižlagača važne su u p rvom r e d u za njih same, a za t im 
za unapređenje ml j eka r ske proizvodnje u našoj republici . Na izložbenim mje ­
s t ima naših ml j eka ra vidjel i smo mnoštvo, za našu Širu ml jekarsku praksu , 
gotovo nepoznatih) mli ječnih proizvoda. Asort iment mli ječnih proizvoda na ovoj 
izložbi je naroči to proš i ren raznovrsn im m e k i m sirevima, kondenzat ima, mli ječ­
n i m pićima i d rug im kombin i r an im mliječnim delikatesama, koje su p r i p r e m a n e 
na licu mjesta* u mli ječnom r e s t a u r a n t u Zagrebačke mljekare . 
Isto t a k o pohvalno t r eba govorit i i o post ignutom kval i te tu, pa o ukusnoj 
opremi i pakovan j u mli ječnih proizvoda. 
Po t r ebno će s toga bi t i , da se sad osvrnemo i na pojedine š tandove i upozna­
mo, o kakvom se a so r t imen tu i ostalim moment ima gdje radi . 
Nedaleko od ulaza u p r v i »N« pavil jon mljekars tva , n a izložbenom mjes tu 
zadružne ml jekare »Slavija« iz St. Pe t rovog sela, mogli s u se posjetioci uvjer i t i 
o raznovrsnost i , sol idnom pakovan ju i ukusnoj opremi, a dvije tablice, j edna 
za nagrađeni edamac, a druga za maslac, govor i le su o kval i te t i ml i ječnih 
proizvoda. . 
Ovdje smo imal i pr i l ike vidjeti izložene, l i jepo e t ike t i rane i p rak t ične t u b e 
s kondeziranim mlijekom, zatim l imenke s kondez i ran im punomasn im i ob ran im 
mlijekom, pa sa s i ru tkom prvoklasne proizvode jed ine ove vrs te u Republici . 
I s i rars tvo ove zadružne mljekare bilo j e tu dobro zastupano, i to redom 
s tvrd im s i revima: ementalcem, grij erom, t i lz i tskim sirom, edamcem u obliku 
kugle i salame, pa trapistom, a zatim s mek im s i rev ima: imperi jalom, l ip t avsk im 
i romadurom, pakovan im u staniolu i lijepo e t iket i ranim. Još je, osim nagra ­
đenog maslaca , .b io izložen i kazein u z r n u i mljeveni . 
K a k o vidimo, bogati asort iment i oprema proizvoda ove zadružne mljekare , 
opravdano su zainteresiral i svakog posjetioca. 
Na lijepo aranžiranim, š tandovima zadružn ih ml jekara iz N o v e Grad iške 
i Donjeg Kraljevca, maka r i sa skromnij im asor t imentom od pr i j e spomenutog 
mljekare »Slavija«, moglo se opaziti kod p r v e ukusno< pakovani i e t iket i rani 
maslac u bloku i po ¼ kg, pa kazein, a kod druge prav i lno i dobro n jegovani 
uzorci grij era, t rapista, pa isto tako ukusno' e t ike t i rani i pakovani maslac ove 
akt ivne međ imurske mljekare. 
Asor t iment proizvoda s ta re i poznate ml jekarske indus t r i je »Zdenka« Vel. 
Zdenci bio je također, kao pakovanje i oprema, na t radicionalnoj visini. 
Pored dobro izrađenih, njegovanih i pa ra f in i r an ih t v r d i h sireva, 120 k g 
teškog ementalca, za t im ukusno opremljenog edamca u vel ik im i mal im kuglama, 
pa salame, grij era, t rapis ta cilindričnog i u bloku, spor t - t rapis ta , čija je kval i te ta 
pr iznata i nagrađena , nadal je parmezana, imali smo pr i l ike vidjeti bogati a sor ­
t iment topljenih »Zdenka« sireva, počevši od topljenog s i ra sa lame sa šunkom 
i bez šunke, za t im u kuti j i i u bloku po ½ k g ukusno pakovanog u staniolu, 
. i na koncu u l imenkama. Dobro pakovani p o У4 i % k g čajni i obični maslac , 
pa kazein upotpuni l i su bogati izbor mli ječnih proizvoda »Zdenka«. 
Indus t r i j ska p re rada mlijeka »Slavonka« iz Slav. Požege ni je mnogo za­
ostala po asor t imentu za »Zdenka« proizvodima, pa j e svakom posjetiocu bio 
uočljiv lijepo uređeni š tand ove mljekare . Tu je osim ementalca bio izložen 
nagrađen i kval i te tn i grij er, zat im t rapis t ci l indrični i. u bloku, edamac u kug l i 
i salami, svi dobro njegovani i opremljeni . 
Isto t ako ukusno bi l i su pakovani i e t ike t i rani uzorci maslaca i kazeina. 
Do ovog izložbenog mjesta lijepo se is t icao svo j im asor t imentom, pakova-
n jem i opremom mliječnih proizvoda, š tand ml jekarske indust r i je Bjelovar. 
Ova m o d e m a preradbena ml jekara izložila je dobro izrađene i n jegovane 
uzorke s i reva: ementalca, grij era, parmezana , ukusno opremljene uzorke edamca 
u vel ikim i mal im kuglama i-salami, i na k r a j u t rap i s ta . Ist icali su se svojom 
opremom, i topljeni desertni-sirevi u kut i j i i u b loku sa šunkom, nada l je uzorci 
lijepo pakovanog i e t iket i ranog maslaca, p a nag rađenog kazeina. 
Izložbeno mjesto mljekarskog poduzeća »Zora« iz Virovit ice nesumljivo je 
pr ivuklo pažnju posjetioca, jer se na p r e g l e d n o m mjes tu ist icao asor t iment i 
oprema proizvoda ove mljekare . U izloženim uzorcima s i reva grij era, t rapis ta 
u nekol iko oblika i veličina, edamca u salami, a za t im maslaca i kazeina, oč i ­
tovala se želja i t rud kolekt iva ove ml jekare , da se dostojno reprezent i ra n a 
republičkoj izložbi. 
U drugom »M« pavi l jonu mljekarstva, do izloženog mljekarskog pribora 
»Poljoopskrbe« i »Agroinvesta«, lijepo je bilo aranži rano izložbeno mjesto T M P 
»Pionir« iz Županje . Kao jedan od dvojice nosilaca indust r i je mlijeka u p rahu 
u našoj republici , imao j e »Pionir« pored sira t rapista i edamca u salami, zatim 
u staniolu pakovanog zgodno et iket iranog mekanog sira imperij ala, ukusno 
opremljeni mliječni punomasn i i obrani prašak pakovan u paket ima i l imenkama 
po 1 kg , .pa u m a l i m r ek l amn im uzorcima, osim toga rtovi proizvod svoje t v o r ­
nice ja ja u p rahu , lijepo* opremljeni nagrađeni maslac i kazein. 
Proizvodi T M P Osijek p r v e tvornice ove vrs te u našoj republici izloženi 
u širokom asor t imentu s e t iketama nagrađenih maslaca i mlijeka u prahu,, 
pr ivukl i su pažnju svakog posjetioca. Pored ovih pozornost su svraćal i i m e k a n i 
Izložbeno mjesto Tvornice mliječnog praška »Pionir« Županja 
s i revi t rapist , O s j e č a n k a i imperi j al. Tvrdi sirevi su bili zas tupani sa d o b r e 
njegovanim uzorcima grij era, t rapista, a kazein krupni i mljeveni bio je izložen, 
u t r i l i jepo opremljena uzorka. 
Zadružne ml jekare Glina i Hercegovac afirmirale su se dobro izrađenim 
i n jegovanim s i rev ima grij e rom i t rapistom, pa dobro* pakovan im uzorcima m a ­
slaca, sve na lijepo u r e đ e n o m i p r ik ladno smještenom š tandu. 
U s rednjem dijelu »M« pavi l jona nasuprot lijepo uređenog mliječnog res ta -
u r an t a i u van j skom predn jem izlogu ovog paviljona na zgodno u ređen im izlo­
žbenim mjest ima, v r lo dobro se svojim proizvodima reprezent i ra la i Zagre­
bačka ml jekara . Na izložbenim mjest ima pored boca mlijeka, pa j ogu r t a s 
raznim dodacima, kiselog mlijeka, vidjeli smo tvrde s i reve grij er, t r ap i s t veći 
I manji u bloku, edamac u većim i man j im kug lama i salami, topljeni s i r u 
kut i jama, pa nagrađeni kazein. 
Asort iment mliječnih pića i jela, koja s u se mogla dobiti u mli ječnom 
res taurantu , bio j e toliko obilan, d a se posjet i lac često- ni je snašao u mnoštvu 
nov ih naziva. T u se od mliječnih pića moglo dobit i mli jeko svježe, kiselo, jogur t 
s orasima, mal inama, džemom i dr., t igar mli jeko i si., ,a od jela počevši od 
sendviča, r iže na mlijeku, palačinka sa s i rom p a do razn ih gelea sa čokoladom 
i si., ukusno i dobro pr ipremljenih i dobro podvorenih. 
Do izložbenog mjesta Zagrebačke m l j e k a r e n a lijepo uređenom š tandu bili 
su dobro izrađeni i njegovani uzorci t r ap i s t a i ukusno pakovani pr imjerci 
maslaca ml jekare P D »Senkovac« iz Podr . Slat ine. Na koncu su se posjetioci 
mogli upoznat i s nekoliko vrs t i poznati j ih domaćih sireva, koji su još upotpuni l i 
ovu republ ičku mljekarsku izložbu, a to su bil i ; paški , brački , iz Nerežišća na 
Braču, tounjski, olibski, sa Silbe, segetski s i revi iz okolice Splita, pa bujski 
sirevi i mas lac iz Momjana. 
U posebno lijepo uređenom pavi l jonu poljoprivrednt»-industrijskog kombi­
na ta »Belje« bil i su izloženi mliječni proizvodi: s i revi edamac i trapist , nagrađeni 
mas lac i kazein tvornice mliječnih proizvoda i koncen t ra ta Beli Manast i r . 
Ad 2. Značenje povećane i poboljšane proizvodnje i p re rade mlijeka p r i ­
kazano je na panoima nasuprot š tandovima,
 a r azgrana ta mreža mljekarskih 
objekata na velikoj mljekarskoj ka r t i Hrva t ske . 
Povećat i proizvodnju možemo, a i m o r a m o prvo zato, da opskrbimo svježim 
ml i jekom-mlađi naraštaj i r a d n e ljude, a onda zato, da podmir imo potrebe za 
ml jekarsku industri ju, a p reko nje n u t a r n j u i van jsku trgovinu, pa da tako 
ojačamo i p r i v r e d u u našoj Republici. 
Dakle intenzivnijom proizvodnjom mli jeka razvi t ćemo napredno ml jekar ­
stvo, koje već danas kod näs ima veću t radici ju nego u ostalim b ra t sk im repu­
bl ikama. To normalno proist iče iz razvi jeni jeg i napredni jeg stočarenja, t. j . 
boljeg uzgoja rasplodnog i pr iplodnog mater i ja la , odnosno iz j ače proizvodnje 
mlijeka, koja j e ipak još daleko od pros jeka post ignutog, u zemljama s nap red ­
n i m s točars tvom i mljekarstvom. ' 
Da sada pobliže vidimo, čime su organizator i ovog dijela izložbe upoznali 
posjetioce. 
Pr i j e Drugog Svjetskog r a t a god. 1940. radi le s u u Hrva tskoj 124 mljekare . 
One su te godine obavile p rome t od 27,6 mi l i juna l i t a ra mlijeka, od toga j e u 
svježem s tanju potrošeno 10,8 mil i juna l i tara , a ostalo je p re rađeno u mliječne 
proizvode, i to : 
s ira 
maslaca 
ml. u p r a h u 
kond. ml. 
Za ra ta većina ml jekara ni je radila, j e r su bile. oštećene, porušene, demon­






Od polovine god. 1949. vlastitoj akt ivnost i u podizanju mljekara pr idružuje 
s e značajna pomoć međunarodnog dječjeg fonda UNICEFa, koja još i danas 
t ra je i omogućuje, da se moderne konzumne mljekare u sv im većim gradovima 
u zemlji komple t i ra ju najsuvremeni j im uređaj ima za obradu mlijeka. 
Iako je obnova i izgradnja mljekarskih objekata razmjerno brzo i dobro 
napredovala , ni je to bio jedini i najglavniji uzrok brzom i j akom razvoju mlje­
k a r s k e proizvodnje. Ra tom deeiniirana i izgladnjela s toka nije se n i brojčano 
n i kval i te tno mogla tako brzo uzgojiti, naročito zato, što j e jedno zlo zamijenjeno 
drugim, i to obveza tn im otkupom, kojim je gospodarstvo', a t ime i mljekars tvo 
j a k o pogođeno. Otada pa do danas nismo uspjeli opskrbit i naše ml jekare dovolj­
n i m kol ič inama mlijeka, pa tako i kons tan tno iskoriščivati n j ihove kapaci tete . 
Kakav j e b io p rome t mlijekom i mliječnim proizvodima u pora tnom r a z ­
doblju do danas preko ml jekara u Hrvatskoj , lijepo j e i lus t r i rano grafikonom. 
U z e t ćemo samo pa r poda taka . Tako je god. 1946. kroz ml jekare prošlo ukupno 
:35.157 tona mlijeka, god. 1950. ml jekare su otkupile ukupno 38.007 tona mlijeka, 
o d toga su za konzum isporučile 2:6.600 tona, dok je ostalih 11.407Чопа mlijeka 
prerađeno u 792 tone mliječnih proizvoda, i to 528 sira, 122 maslaca, 48 kazeina, 
19 mlijeka u p r a h u i 83 tone mekog sira. God. 1954. bila j e za ml jekars tvo p r i ­
l ično povoljna, pa j e k roz ml jekare prošlo 57.129 tona mlijeka; od toga su za 
konzum isporučile 19.006 tona, a preradi le su 38.0вЗ t o n e u ukupno 3.707 tona 
mliječnih proizvoda, i to 1214 sira, 1101 maslaca, 358 kazeina, 748 mli jeka u 
p r a h u i 286 tona mekog sira . 
U I. polugodiš tu ove godine prošlo je kroz ml jekare 22.542 tone mli jeka; 
od toga su za konzum isporučile 8.997 tona, a preradi le 13.545 tona mli jeka u 
svega 1171 tonu mli ječnih proizvoda, i to : 459 sira, 333 maslaca, 64 kazeina, 208 
mli jeka u p r a h u i 107 tona mekog s i ia . P r e m a dosadašnjem p rome tu mli jeka 
k roz ml jekare i p r o m e t u koj i se predviđa do konca II . polugodišta 1955., ova će 
godina dosta zaosta t i za proš lom god. 1954. To tumači velik pad proizvodnje 
ml i jeka u našoj republici , uzrokovan s labom proizvodnjom voluminozne i kon­
cen t r i r ane k rme zbog pre t je ran ih oborina u doba košnje i žetve odnosno berbe. 
Kao i naveden i s ta t is t ički pr ikaz, koji n a m ilustr ira razmjerno s lab poras t 
prometa ml i jekom i mli ječnim proizvodima preko mljekara , to n a m po tvrđu ju 
i ove dvije a n k e t e provedene u razmaku od tr i godine: 
Prosječni dnevni p romet mlijekom 
u X. m j . 1952. 
preko 165 m l j e k a r a 
u X. mj . 1955. 
preko 206 ml jekara 
bio je 
)25.000 li t 175.000 lit 
o tkupom j e obuhvaćeno: 
29.000 proizvođača 30.000 proizvođača 
i z : 
1.033 sela 1.050 sela 
mlijeko je sabrano s pomoću: 
26 kamiona i 
347 kola 
36 kamiona i 
378 kola 
za sabiranje te količine ml i jeka 
prevaljenO' j e na dan 
4.750 km 5.018 km 
Od današnjeg ukupnog broja ml jekara u Hrvatskoj 100 j e državnih s u k u p ­
n im godišnjim prometom od 48,950.000 lit mli jeka, a 106 zadružnih s u k u p n i m 
godišnjim prometom od 8,279.000 lit mlijeka. 
Iz gornje poredbe proizlazi, da je za razmjerno slabo povećanje p r o m e t a 
mlijeka preko mljekare t rabalo prijeći i više k i lometara u potrazi za njim, a sve 
to jasno- govori i o s labom poras tu proizvodnje mli jeka u razdoblju od t r i godine.. 
Danas se u Hrvatskoj od neko 550.000 k r a v a i s teonih junica proizvodi 
jedva oko 500.000 tona mlijeka na godinu, je r prosječna proizvodnja mli jeka po 
k r a v i iznosi na godinu oko 900 l i tara mli jeka. Kad bi ta prosječna godišnja 
proizvodnja mlijeka p o k r a v i porasla b a r e m n a 1200 l i tara , povećala bi se 
ukupna godišnja proizvodnja za 165.000 tona mlijeka i znatno bi se poboljšala 
doprema mlijeka u mljekare. 
Poveća li proizvođač mliječnost svojih k r ava muzara , povećat će m u se i 
čisti pr ihod po muznom grlu. Kod j ednak ih t roškova za držanje k rave , a uz 
dodatak sočne1, Јггерке i druge k r m e kao> p roduk t i vne h rane , postiže se efekat,. 
koji je s većim ulaganjem sve veći, a držanje t a k v e p rodukt ivne s toke sve se 
više isplaćuje. Pretežno ekstenzivni način držanja i i shrane glavni su uzrok, 
što i postojeće proizvodne sposobnosti m u z n e s toke n e dolaze do> izražaja. 
Lijepo je i s taknuta važnost kval i te te mlijeka, o kojoj pored količine zavisi 
p re rada mlijeka. Uspjela j e također i lustraci ja kva l i t e t e konzumnog mlijeka,, 
koje do potrošača dospijeva j edno p reko mljekare , a d rugo preko pretržaca.-
Način, na koji još danas dosta mlijeka dospijeva u grad preko, pret ržaca, 
t. zv. kan ta ra , nije ispravan. Ti ljudi n e samo da n e paze na čistoću, nego često 
ne zaziru n i od patvoren ja mlijeka. Takvo mlijeko uzrok j e čestih i teških, pa i 
smr tonosnih bolesti dojenčadi. 
Suvremena obrada i p re rada mli jeka .osniva se na nepres tanoj i savjesnoj 
kont ro l i mli jeka i mliječnih proizvoda. Bez bakter io loškog i kemijskog ispi t i ­
vanja mlijeka i mliječnih proizvoda, zasnovanog na najpoznat i j im metodama, 
nemoguće je zamislit i nap rednu ml jekarsku indus t r i ju . . 
Za suvremeni razvoj ml jekars tva po t reban je s t ručn i mljekarski kadar , k o g a 
a a m još pr i l ično nedostaje. P r e m a napr i jed spomenut im anke tama u X. mjesecu 
god. 1952. i 1955. s tanje ml jekarskog k a d r a bi lo j e 
god. 1952. 
ukupno 882 osobe 
od toga 722 u pogonima, 
a 160 u administracij i . 
god. 1955. 
ukupno 1.062 osobe 
od toga 901 u pogonima, 
a 161 u administracij i . 
Specifikacija: 
81 bio je. kvalif. i visokokval. 20 agronoma 
92 polukval i f ic i ranih ^ 54 visokokvalificiranih 
250 nekval if iciranih 279 kvalificiranih 
124 pr iučen ih radnika 306 polukvalif iciranih 
215 nekvalificiranih. 
P r e m d a se s tanje mljekarskog kad ra pril ično popravi lo od god. 1952., ono 
j o š ne može podmir i t i pot rebe na terenu. Osim što Se na Pol joprivredno-Šumar-
skom fakul te tu osposobljavaju visokostručni ml j eka r sk i kadrovi , kvalificirani 
r adn ic i u m l j eka rama osposobljavaju se na ml jekarsk im tečajevima, koje povre ­
meno organizira S t ručno udruženje. Od ove pak godine rad i i novootvorena 
ml jekarska škola u Bjelovaru, pa ima opravdane nade , da će se ove pr i l ike 
poprav i t i . • : . ' • • • / . • 
St ručno udružen je ml j eka r sk ih p r iv redn ih organizacija Hrva tske , pr i l ikom 
•ovog izlaganja mli ječnih proizvoda dalo- "je Većini mljekara-izlagača, pismeno 
priznanje, jer su sudjelovale na desetak dosad održanih ocjenjivanja mli ječnih 
proizvoda. Ovo- su također dvije efikasne mjere', koj ima se, ako ih se s ta lno pr i ­
mjenjuje, poboljšava proizvodnja i kval i te ta mliječnih proizvoda. • 
S t ručna komisi ja imenovana od Sekretar i ja ta za poslove na rodne pr ivrede , 
ocijžnila j e izložene mli ječne proizvode, ona obnovu čega je up rava Pol jopr ivredne 
izložbe podijeli la za najbolje proizvode ove nagrade : 
TMP'Os i j ek Ia nagrada za maslac 
T M P »Pionir« Županja I >> > maslac 
»Beljski maslac« Beli Manast i r I )> >> maslac 
»Slavija« zadr. ml jekara , St. P . Selo I ii j» edamski sir 
Zagrebačka ml jekara , Zagreb I >) :J kazein 
»Slavija« zadr . ml jekara , St. P . Selo 11 >» )> maslac 
»Slavonka« ind. prer . ml., SI. Požega I I » >> grijer 
»Zdenka« mljek. ind;, Vel. Zdenci II >» >> t rapist 
Mljekarska industr i ja , Bjelovar II }> > kazein 
TMP Osijek * II •>•> mlijeko u p 
Da bi se l akše mogle tumači t i post ignute k l a s e odnosno nagrade, važno j e na­
pomenuti , da su proizvodi ocjenjivani po s is temu od 20 točaka podijel jenih na : 
vanjsk i i n u t a r n j i izgled, mir is i okus za s i r i na : okus, miris , izradu, konz i ­
stenciju i izgled za maslac. Svaki je proizvod n a k o n ocjenjivanjem post ignutog 
"broja točaka, svrs tah u pojedine klase. Proizvodi su nakog toga p r e m a pos t ignu­
t im klasama Ia, I i I I nagrađeni , i to sa 100.000 Din za Ia, sa 50.000 za I i sa 
30.000 Din za I I k lasu . Sa u k u p n o 30.000 Din nagrađen i s u domaći s irevi . 
Osim rečenog I. Republ ička pol joprivredna izložba j e za n a š e ml j eka r s tvo 
očiti uspjeh i zato, š to j e na njoj , ovim nagrađ ivan jem pr izna ta kva l i t e ta m l i ­
ječnih proizvoda n a š e ml jekarske industri je, koja j e u tom pravcu do danas 
postigla vidlj ive rezu l ta te . . 
T r a ž i s e 
drug Đ u r o Čanak, aps . Mljekar, škole u Škofjoj L o k i koji je posl jednj i p u t 
v iđen 1945. Ukoliko n e t k o zna nešto o njemu, neka to j av i na adresu : I v a n 
Nagoda, ml j eka ra Drnje , Koprivnica . 
